Houbova omacka z cerstvych sumavskych
hub, jak ji pripravovala maminka
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Houbovou omacku varim zpravidla po nvratu z dovolené na Sumavé. Sumavské lesy o prazdninach
oplyvaji houbami, zejména hriby, kfemendci a liSkami. Houbové omacce, pripravené podle receptu
moji maminky, nikdy neodoldm a vétSinou to konci velkym prejedenim.

Na pripravu 4 porci houbové omacky budeme potrebovat

* 300 g Cerstvych, pevnych hub (nejlepsi je smés hribu, kiemenécu a liSek)
¢ 200 ml zakysané smetany

¢ 200 ml sladké smetany ke Slehani (30 % i vice tuku)

¢ 500 ml vody + 100 ml horké vody do smetany

* 30 g hladké mouky

1 rovnou ¢ajovou 1zicku krystalového cukru

Par kapek kvasného octa

1 rovnou kévovou 1zi¢ku soli + stl na zavérecné doladéni chuti
1 bobkovy list

3 kulicky nového koreni

5 kulicek cerného pepre

 Uzaviratelné vajicko na koreni

Postup pripravy houbové omacky z cerstvych Sumavskych
hub

Ocisténé houby nakrajime na kousky asi o velikosti naprstku. Do vajicka na koreni vlozime kulicky
nového koreni, cerného pepre a na mensi kusy prelomeny bobkovy list.

Do kastrolu, ve kterém budeme varit omacku, nalijeme 500 ml studené vody, priddme vajicko
s korenim a prisypeme kavovou 1zicku soli. Privedeme k varu.

Do vrouciho omackového zdkladu nasypeme pripravené nakrajené houby. Neprikryté je nechame na
mirném ohni povarit 15 minut.

Nez se nam houby uvari, pripravime si smetanovou zavarku.

Z obou kelimku prelijeme smetanu do misky. Metlickou promichame, aby se obé smetany
promichaly. Prisypeme pripravenou hladkou mouku a metlickou do hladka rozmichame.

Nyni do smetanové zavarky prilijeme 100 ml varici vody a opét do hladka rozmichame.
Horka voda zaruci, ze se smetana v omacce nesrazi a omacka bude sametove hladka.
Houby se nam uvarily. Vajicko s korenim vyjmeme a dame stranou.

Pomoci stérky prelijeme pripravenou smetanovou zavarku do kastrolu k uvarenym houbam.
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Méchackou vSe dukladné promichdme a na opravdu mirném ohni nechdme 20 minut povarit.
Var kontrolujeme a omacku obcas zamichame.

Hotovou omacku odstavime ze zdroje tepla a nyni ji dochutime 2-3 kapkami octa, ten nesmi byt
v omacce citit.

Prisypeme ¢ajovou Izicku krystalového cukru. Promichame a pripadné dosolime, dle vasi chuti. Kdo
chce, muze omacku jesté opeprit. Ja pepr nepridavam.

Omacka je jemna, sametové hladka, voni po houbach a nesmi byt prilis sladka ani kysela.

Maminka houbovou omacku podavala s houskovym knedlikem, j& jsem ji méla rada s varenymi
bramborami. Tentokrat jsem ji podavala s pikantnimi Spekovymi knedliky.
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